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RESUMEN 
El presente trabajo tiene como objetivo general desarrollar la propuesta de diseño del Sistema 
HACCP y de Gestión Logística para la reducción de costos operativos en la empresa Inversiones 
San Diego SAC. La presente empresa pertenece al rubro de hoteles y restaurantes. La investigación 
se centra en la cafetería-restaurante del establecimiento, donde se desarrollan actividades basadas 
en la experiencia empírica, sin un control logístico ni de calidad e inocuidad alimentaria, lo que 
perjudica e incrementa los costos. Toda esta problemática afecta notablemente a la empresa, pues 
le impide convertirse en una franquicia debido a la falta de estándares de calidad en su proceso. 
Mediante uso de herramientas como el Diagrama de Ishikawa, costeo y Diagrama de Pareto, se 
logró diagnosticar las causas raíz de mayor impacto en la problemática general de la empresa (altos 
costos operativos). 
Para la solución de los problemas más importantes, se propuso herramientas de ingeniería con las 
cuales se pretende mejorar las deficiencias. Estas herramientas fueron Poka Yoke, aplicación de 
Pasos de HACCP, MRP, SRM y formatos para gestión de compras e inventarios. A partir de estas, 
se llegó a rediseñar los procesos, que abarcan esta investigación, de la empresa. 
Con la aplicación de dichas herramientas, se llegó a obtener un 80% de reducción de incumplimiento 
del check list de HACCP, así como el 99% de descenso en la incidencia de los productos no 
conformes. También, se logró reducir las compras de urgencia en 99.70% mediante las órdenes de 
aprovisionamiento planteadas. Estos resultados respaldan el impacto positivo de la propuesta de 
diseño del Sistema HACCP y Gestión Logística en los costos operativos pues, a partir de estos, se 
reduce de S/.  389,776.39 a S/.  351,744.66, haciendo una reducción porcentual de 9.76%. Y no 
solo eso porque esta propuesta, además, genera beneficios de S/ 25,712.44. 
La inversión necesaria de esta propuesta es de S/ 84,569.00 la cual se estima recuperarla en 11 
meses, obteniendo un VAN de S/136,161.88, una TIR de 48.51% y un B/C de 3.62, lo que demuestra 
que es viable económica y financieramente. 
 
Palabras clave: sistema HACCP; gestión logística; restaurantes; calidad e inocuidad alimentaria. 
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ABSTRACT 
The main objective of this study is to develop the design proposal of the HACCP System and 
Logistics Management for the reduction of operating costs in the company Inversiones San Diego 
SAC. This company belongs to the hotel and restaurant category. The research focuses on the café-
restaurant of the establishment, where they develop activities based on empirical experience, without 
a logistics or quality control and food safety, what hurts and increases costs. All this problems 
significantly affect the company, because it prevents it from becoming a franchise due to the lack of 
quality standards in its process.  
Using tools such as the Ishikawa Diagram, Costing and Pareto Diagram, it was possible to diagnose 
the root causes with the greatest impact on the general problems of the company (high operating 
costs). 
For the solution of the most important problems, it was proposed engineering tools with which it is 
intended to improve the deficiencies. These tools were Poka Yoke, application of steps of HACCP, 
MRP, SRM and formats for management of purchases and inventories. From these, the processes, 
which encompass this research, were redesigned from the company. 
With the application of these tools, we reached a 80% reduction in the failure of the HACCP check 
list, as well as the 99% decrease in the incidence of non-compliant products. Also, the emergency 
purchases were reduced by 99.70% through the supply orders raised. These results support the 
positive impact of the design proposal of the HACCP system and logistical management in operating 
costs, since it is reduced from S/. 389,776.39 to S/. 351,744.66, making a percentage reduction of 
10.01%. And not only that because this proposal also generates benefits of S/25,712.44. 
The necessary investment of this proposal is S/84,569.00 which is estimated to recover in 11 months, 
obtaining a NPV of S/136, 161.88, an IRR of 48.51% and a B/C of 3.62, which proves that it is viable 
economically and financially. 
 



































No se puede acceder al texto completo pues contiene datos confidenciales 
 PROPUESTA DE DISEÑO DEL SISTEMA HACCP Y DE GESTIÓN 
LOGÍSTICA PARA LA REDUCCIÓN DE COSTOS OPERATIVOS EN LA 





















 PROPUESTA DE DISEÑO DEL SISTEMA HACCP Y DE GESTIÓN 
LOGÍSTICA PARA LA REDUCCIÓN DE COSTOS OPERATIVOS EN LA 




Chávez Villanueva, K.; Leyva Contreras, D.  pág. 162 
Agencia Peruana de Noticias. (14 de diciembre de 2016). El 88% de mypes de hoteles, restaurantes 
y catering del Perú prevé crecer en 2017. América Economía. Recuperado de 
https://www.americaeconomia.com/negocios-industrias/el-88-de-mypes-de-hoteles-
restaurantes-y-catering-del-peru-preve-crecer-en-2017 
Agrobiotek. (21 de febrero de 2014). ¿Cuáles son los Beneficios de Implementar HACCP? En blog. 
Recuperado de https://sanidadealimentos.com/2014/02/21/cuales-son-los-beneficios-de-
implementar-haccp/ 
Agroproyectos (2013). Costos fijos y variables, definición y ejemplos. [En línea] Recuperado de 
http://www.agroproyectos.org/costos-fijos-y-variables/ 
Álvarez, Y. (2015). “Elaboración de un Plan HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control) 
de restauración colectiva para el pollo a la brasa, papas fritas, ensaladas y salchipapas en 
la empresa ‘Pollería El Gourmet’”.  (Tesis de grado). Universidad Católica de Santa María, 
Arequipa, Perú. Recuperado de https://tesis.ucsm.edu.pe/repositorio/handle/UCSM/5161 
Anaya, J. (2008). Almacenes. Análisis, diseño y organización. España: Gráficas Dehon. 
Arinaitwe, J. (2006). Factors Constraining the Growth and Survival of Small Scale Businesses. A 
Developing Countries Analysis. Journal of American Academy of Business, 8(2), pp. 167-
178. 





Aviolo, Mesones & Roca. (s.f.). Factores que Limitan el Crecimiento de las Micro y Pequeñas 
Empresas en el Perú (MYPES). Stategia. Recuperado de 
http://revistas.pucp.edu.pe/index.php/strategia/article/download/4126/4094 
Bowersox, D.; Closs, D. & Cooper, M. (2007). Administración y Logística en la cadena de Suministros. 
Mc Graw Hill. México. 
Bravo, S. (2004). EL COSTO DE CAPITAL EN SECTORES REGULADOS Y MERCADOS 
EMERGENTES: Metodología y casos aplicativos. Escuela de Administración de Negocios 
para Graduados, 1(13). [En línea]. Recuperado de 
https://www.esan.edu.pe/publicaciones/2009/12/07/DocTrab13.pdf 
Campaña, A. (S.f.). ¿Qué sucede con las Microempresas en el Perú? [En blog].  Saberes compartidos 
- Universidad del Pacífico. [Blog]. Recuperado de 
http://www.saberescompartidos.pe/ciencias-sociales-y-politicas/que-sucede-con-las-
microempresas-en-el-peru.html 
 PROPUESTA DE DISEÑO DEL SISTEMA HACCP Y DE GESTIÓN 
LOGÍSTICA PARA LA REDUCCIÓN DE COSTOS OPERATIVOS EN LA 




Chávez Villanueva, K.; Leyva Contreras, D.  pág. 163 
Canal, P. (24 de julio de 2015). Diferencias entre logística y cadena de suministros. En Blog: 
Gestiopolis. Recuperado de http://www.gestiopolis.com/diferencias-entre-logistica-y-
cadena-de-suministros/ 
Cano, P., López, G., Martínez, J.,  Mayett, Y. & Orue, F. (2015). Modelo de gestión logística para 
pequeñas y medianas empresas en México. Recuperado de 
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0186104215721510 
Carnot, N. (2014). “Diseño e Implementación de Sistema HACCP en planta de arroz preparado”. 
(Tesis de grado). Universidad de Chile, Santiago, Chile. Recuperado de 
http://repositorio.uchile.cl/bitstream/handle/2250/114265/Diseno-e-implementacion-de-
sistema-HACCP-en-planta-de-arroz-preparado.pdf 




Castillo, Y & Gálvez, S. (2016). "Propuesta de mejora en base al sistema HACCP para incrementar 
la rentabilidad de la empresa Gandules Inc. S.A.C.". (Tesis de grado). Universidad Privada 
del Norte, Trujillo, Perú. 
Castro, J. (16 de junio de 2016). Sector Hoteles y Restaurantes creció 2,2% en abril y Transporte 
Aéreo decreció -3,1%. Portal de Turismo. [Versión electrónica]. Recuperado de 
http://www.portaldeturismo.pe/index.php/otras-secciones/estadisticas/item/3198-sector-
hoteles-y-restaurantes-crecio-2-2-en-abril-y-transporte-aereo-decrecio-3-1 
ComexPerú. (02 de octubre de 2017). TRIBUTACIÓN PARA LAS MYPE: PASITO A PASITO. 
ComexPerú. Recuperado de  https://www.comexperu.org.pe/articulo/tributacion-para-las-
mype-pasito-a-pasito 
Decreto Supremo N° 007-98-SA. Aprueban el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de 
Alimentos y Bebidas. (Setiembre 25, 1998). Recuperado de 
https://apps.contraloria.gob.pe/pvl/files/D.S.%20007-98-SA.pdf  
Dirección de Calidad en Salud del Ministerio de Salud (s.f.). Diagrama Causa-Efecto. Recuperado de 
http://www.minsa.gob.pe/dgsp/observatorio/documentos/herramientas/diagramacausaefec
to.pdf 
Esan (2016). Gestión de inventarios y almacenes. Recuperado de http://www.esan.edu.pe/apuntes-
empresariales/2016/06/gestion-de-inventarios-y-almacenes/ 
Esan (2017). Introducción al riesgo y la rentabilidad: el modelo CAPM. [En blog].  Conexión Esan 
[Blog]. Recuperado de https://www.esan.edu.pe/apuntes-
empresariales/2017/05/introduccion-al-riesgo-y-la-rentabilidad-el-modelo-capm/ 
 PROPUESTA DE DISEÑO DEL SISTEMA HACCP Y DE GESTIÓN 
LOGÍSTICA PARA LA REDUCCIÓN DE COSTOS OPERATIVOS EN LA 




Chávez Villanueva, K.; Leyva Contreras, D.  pág. 164 
Esan (2017). Las funciones de la gestión de compras. Recuperado de 
http://www.esan.edu.pe/apuntes-empresariales/2017/03/las-funciones-de-la-gestion-de-
compras/ 
Escalante, D. (2014). “Propuesta de mejora en la Gestión Logística para reducir los costos en una 
empresa comercializadora de agroquímicos”. (Tesis de grado). Universidad Privada del 
Norte, Trujillo, Perú. 
FIAEP (2014). CONTROL Y MANEJO DE INVENTARIO Y ALMACÉN. Recuperado de 
http://fiaep.org/inventario/controlymanejodeinventarios.pdf 
Gestión Restaurantes (2009). GESTIÓN DE LA CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA EN 
RESTAURACIÓN. En revista de profesionales de la restauración. Recuperado de 
http://www.gestionrestaurantes.com/gestion-de-la-calidad-e-inocuidad-alimentaria-en-
restauracion/ 
Gonzáles, C. (2014). “Estudio de la cadena de abastecimiento del restaurante El Antojo Manabita, 
para generar la optimización de recursos, ubicado en la ciudad de Quito, periodo 2013-
2014”. (Tesis de grado). Universidad Internacional Sek, Quito, Ecuador. Recuperado de 
https://www.academia.edu/18356580/tesis-_abastecimiento 
Hernández y Rodríguez, S. & Pulido, A. (2011). Fundamentos de gestión empresarial. [Versión Adobe 
Digital Editions]. México: Mc Graw Hill. 
Iglesias, A. (2014). Indicadores de desempeño logístico (KPI). Recuperado de 
http://www.esan.edu.pe/conexion/actualidad/2014/10/31/indicadores-desempeno-logistico-
kpi/ 
Instituto Costarricense de Turismo (s.f.). Servicio de alimentos y bebidas. Recuperado de 
http://www.turismoparatodos.org.ar/libros/serviciogastronomia.pdf 
Isil Educación Ejecutiva (2017). Curso de gestión de compras y abastecimiento. Recuperado de 
http://ee.isil.edu.pe/cursos/logistica/gestion-compras-abastecimiento/ 
Lira, P. (09 de nero de 2012). Determinando la tasa de descuento de un proyecto. Gestión. 
Recuperado de https://gestion.pe/blog/deregresoalobasico/2012/01/determinando-la-tasa-
de-descue.html?ref=gesr 
Mansilla, B. (2016). “Propuesta de una mejora en la Gestión de la Cadena Logística de una empresa 
manufacturera”. (Tesis de maestría). Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas, Lima, 
Perú. Recuperado de 
http://repositorioacademico.upc.edu.pe/upc/bitstream/10757/621338/1/TESIS+-
+FINAL+28-10.pdf 
 PROPUESTA DE DISEÑO DEL SISTEMA HACCP Y DE GESTIÓN 
LOGÍSTICA PARA LA REDUCCIÓN DE COSTOS OPERATIVOS EN LA 




Chávez Villanueva, K.; Leyva Contreras, D.  pág. 165 




Marulanda, O. (2014). Curso: costos y presupuestos. [En línea] Recuperado de 
http://www.upg.mx/wp-content/uploads/2015/10/LIBRO-44-Curso-costos-y-
presupuestos.pdf 
Mendoza, L. (2010). SRM, Motor para el Desarrollo de la Cadena de Valor. INSTITUTO MILITAR 
AERONÁUTICO, 5. pp. 20-26. 
Merli, G. (1997). Gestión eficaz. Madrid: Díaz de Santos. Recuperado de 
https://books.google.com.pe/books?id=fBVXAkHnZvkC&dq=que+es+gesti%C3%B3n&hl=
es&source=gbs_navlinks_s 
Ministerio de Trabajo y Promoción de Empleo. (2007). Boletín de estadísticas ocupacionales: Sector 
Hoteles y Restaurantes. Recuperado de 
http://www.trabajo.gob.pe/archivos/file/estadisticas/peel/beo/BEO2007-I_3.pdf 
Mora, L. (2013). Indicadores de la gestión logística. Recuperado de 
http://www.fesc.edu.co/portal/archivos/e_libros/logistica/ind_logistica.pdf 
Muñoz, A. (2005). Logística y Turismo. España: Edigrafos. Recuperado de 
http://www.editdiazdesantos.com/wwwdat/pdf/9788479787042.pdf 
Murphy, Jr., P. & Knemeyer, A. (2015). Logística contemporánea. (11. a ed.). México: Pearson 
Educación.  




Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (s.f.). Sistema de Análisis 
de Peligros y de Puntos Críticos de Control (HACCP) y directrices para su aplicación. 
Recuperado de http://www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s03.htm#TopOfPage 
Para Quitarse el Sombrero. (10 de abril de 2018). Mypes: por qué son importantes para la economía 
peruana. PQS. Recuperado de http://www.pqs.pe/economia/mypes-importancia-economia-
peru 
Pérez, F. (2014). Planeación de los requerimientos de materiales, recursos y distribución. 
Recuperado de http://www.unitec.edu.ve/materiasenlinea/upload/T228-7-1.pdf 
 PROPUESTA DE DISEÑO DEL SISTEMA HACCP Y DE GESTIÓN 
LOGÍSTICA PARA LA REDUCCIÓN DE COSTOS OPERATIVOS EN LA 




Chávez Villanueva, K.; Leyva Contreras, D.  pág. 166 
Perú. Ministerio de salud. (2005). Resolución Ministerial Nº 363-2005/MINSA: NORMA SANITARIA 
PARA EL FUNCIONAMIENTO DE RESTAURANTES Y SERVICIOS Afines. Recuperado 
de https://es.scribd.com/document/149122938/R-M-N-363-2005-MINSA-docx 
Ramallo, J. (2008). El proceso de compras. Recuperado de http://www.gestionrestaurantes.com/el-
proceso-de-compras/ 
Reyes, J. (s.f.). Turismo y Logística, potenciales aliados en el desarrollo regional. Recuperado de 
http://www.gliaison.cl/la-logistica-del-turismo/ 
Rodríguez Franco, J., Rodríguez Jiménez, E. & Pierdant, A. (2014). Matemáticas financieras. México: 
Patria. [En línea] Recuperado de 
https://books.google.com.pe/books?id=HMzhBAAAQBAJ&dq=van+tir+proyecto&hl=es&so
urce=gbs_navlinks_s 
Rosales, E. (2015). Importancia dela tasa de descuento en la gestión de proyectos energéticos: 




Ruiz-Falcó, A. (Marzo de 2009). Herramientas de Calidad. En blog: Universidad Pontificia Comillas. 
Recuperado de http://web.cortland.edu/matresearch/HerraCalidad.pdf 
Sector turismo en región La Libertad se duplicó en los últimos siete año. [Editorial]. (25 de agosto de 
2014). La República. Recuperado de http://larepublica.pe/25-08-2014/sector-turismo-en-
region-la-libertad-se-duplico-en-los-ultimos-siete-ano 
SENASA. (s.f.). Guía de aplicación del Sistema HACCP. Principios y recomendaciones para la 
aplicación del Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control. Recuperado de 
https://www.senasa.gob.pe/senasa/wp-content/uploads/2014/12/HACCP.pdf 
Universidad de Lima (2014). Gestión moderna de almacenes. Recuperado de 
http://www.ulima.edu.pe/ciec/cec-catalogo/gestion-moderna-de-almacenes 
  
